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Abstract: 

FR 2424705 A 

The chamber is of the type in which trays loaded with dough pieces are carried through the chamber by 
an intermittently advancing conveyor. 

The loaded trays are introduced at a loading module and are conveyed alternately up and down by 
vertical chains in each of successive processing modules. Transfer between modules is by means of 
horizontal chain conveyors synchronised with the vertical conveyors. 

Trays are transferred from the last of the processing modules to a discharge module. The discharge 
module has a drive unit quite independent of the drive to. the. loading and processing modules and 
provision is made for an operator to have access to the trays during their vertical transit in the discharge 
module. 

All loaded trays progress through all parts of the proving chamber, so all dough pieces receive identical 
treatment. Intermittent progression allows more compact construction than provers with continuous 
conveyors. 



Derwent World Patents Index 

© 2004 Derwent Information Ltd. All rights reserved. 

Dialog® File Number 351 Accession Number 2495362 



http://toolkit.dialog.com/intranet/cgi/present7ST YLE=62 187571 4&PRESENT=DB=3 5 1 , A. . . 5/1 9/2004 



THIS P^E BLANKS 



r£publique franchise 

INSTfTUT NATIONAL 
DE LA PROPRIA INDUSTRIEUE 

PARIS 

ai DEMANDE 

DE BREVET D'INVENTION 

® N° 79 11335 

(g) Chambre de fermentation pour pate a pain. 

Classffication Internationale (Int. CI. 2 ). A 21 C 13/00. 

Date de depot 4 1&7 ^ * 15 h 50 mn. 

Priority revendiquee : Demande de brevet de*po$ee en Espagne le 5 mat 1978, n. 469.535 
au nom de la demanderesse. 

@ Date de la mise a la disposition du 

public de la demande.... B.OP.I. - «Listes» n. 48 du 30-11-1979. 

Deposant : Societ§ dite : GASHOR-OOMS, S.A., residant en Espagne. 

Invention de : 

Titulalre : Idem @ 
Mandataire : . 



® N« de publication : 2424 705 

(A n'utiliser que pour les 

co mm and Ds de reproduction). 




® 



D 



Verne des fascicules a I'lMPRIMERIE MATIONALE. 27. me de la Convention - 75732 PARIS CEDEX 15 



1 



2424705 



La prdsente invention concern e une serie d ■ameliorations 
apportees aux chambres de fermentation et plus precis ement a celles 
qui sont destinies a la fermentation de morceaux de pate a pain. 

Jusqu'a present on connaissait des chambres de fermentation 
dans lesquelles les morceaux de pate a pain sont deplaces par une 
bande transporteuse a vitesse reduite, ou res tent immobiles durant un 
temps determine a l'interieur de la chambre. Dans les premieres, la 
chambre doit avoir necessairement de grandes dimensions pour obtenir 
que, avec une vitesse extremement r£duite, les morceaux de pate puissent 
fermenter, tandis que dans les secondes, c'est-a-dire dans les chambres 
statiques, il exist e le probleme qui consiste en ce que les morceaux de 
pate qui sont situe*s pres des bouches d 1 entrSe et de sortie sont affectgs 
par les conditions atmospheriques ambiantes de la boulangerie et, par 
consequent, la fermentation est defectueuse et n'est pas identique dans 
tous les morceaux de pate. 

Avec la chambre de fermentation selon I 1 invention, on ^limine 
tous ces problemes et l'on obtient que les plateaux qui supportent les 
morceaux de pate a pain effectuent des par cours ascendants vers la 
partie superieure de la chambre, soient deplaces et descendent ensuite 
jusqu'au point le plus bas. Ce mouvement est realise* successivement 
jusqu'a atteindre un dernier module ou compartiment dans lequel il a 
ete prevu que l'espace existant ehtre les plateaux, au cours de leur . 
descente, soit plus important, de facon que I'on puisse realiser even- 
tuellement une operation de dgcoupe manuelle sur la face superieure des 
morceaux de pate, lorsque la fermentation est terminee, cette operation 
etant realis^e par un ouvrier place dans une cabine qui fait partie de 
la chambre de fermentation. 

A cet- ef fet, la machine comporte un mecanisme d'extraction et 
de depot des pieces auquel le mouvement est transmis par une chaine qui 
entraine une griffe, laquelle, a, son tour, pousse les plateaux vers 
l'exterieur* Le plateau est charge automatiquement et il est introduit 
de nouveau avec les morceaux de pate qui le remplissent lorsque la 
griffe de pouss€e recule de nouveau. 

Le mouvement vertical dans les. modules d'entrge et a l'interieur 
de la chambre se fait au moyen d'un transmission par chaine a partir 
d'un ensemble moteur-reducteur. Le mouvement est intermittent et donne 
lieu a des parcours a courte distance de fac.on que les morceaux de pate 
soient adaptes a la hauteur a laquelle lis se trouyent. Les chatnes de 
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transmission component des platines plides en dquerre qui agissent 
comme des guides sur lesquels reposent les plateaux. 

Le mouvement vertical dans le module de sortie de la chambre 
de fermentation est divisd a son tour en deux mouvements transmis par 
des chatnes differentes. Le premier de ces mouvements est celui que 
rdalisent les plateaux a partir de la position de ddcoupe des pieces 
par l'ouvrier jusqu'a la position finale du plateau a sa sortie vers 
le four. Le second mouvement est compose a son tour par deux autres 
mouvements dont le premier est rdalisd par les plateaux en passant 
de la position la plus haute du module de sortie a la position de de- 
coupe, tandis que le second mouvement se produit a partir de la position 
de ddcoupe jusqu'a la position de retour des plateaux vides. En meme 
temps que s'effectue le mouvement des plateaux a partir de la position 
la plus haute du module de sortie jusqu'a la position de ddcoupe, se 
produit le mouvement vertical des modules d'entrde et des modules intd- 
rieurs de la chambre de fermentation. 

Lorsque tous ces mouvements ont pris fin, commencent de nouveau 
les mouvementsd'extraction et d ' introduction des plateaux. 

Le mouvement horizontal ou transfert est effectue dgalement 
par un moteur et une chaine de transmission. Ce moteur entraine dgalement 
la bande transporteuse de retour des plateaux vides. Lea mouvements 
de ces plateaux sont intermittens et les plateaux sont entrainda tant 
dans la zone supdrieure que dans la zone infdrieure, au moyen de griff es 
qui se ddplacent horizontaiement en poussant les plateaux qui.se trouvent 
a l'extrdmitd la plus haute ou la plus basse de la chambre. 

Le retour des plateaux se fait de la fagon suivante : lorsque, 
au moyen du mdcanisme de ddplacement vertical intermittent rapide,les 
plateaux vides ont dtd ddposds sur la bande transporteuse, celle-ci les 
conduit au module d'entrde oO ils sont recueillis par le mdcanisme de 
ddplacement vertical intermittent lent qui les place dans la position 
d" extraction pour leur remplissage ultdrieur. 

Du fait que la chambre doit rdunir une sdrie de conditions 
climatologiques, on a situd a la partie supdrieure de celle-ci une 
batterie d 'injection de vapeur dans l'air fourni par un ventilateur. 
Dans le collecteur principal, il a dtd prdvu dgalement un diffuseur 
d'eau ou de vapeur, seion les conditions exigibles pour obtenir le 
degrd d'humiditd ndcessaire. A partir du collecteur principal, l'air 
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humide est conduit a des collecteurs lateraux et il sort a travers uae 
t61e perforce. On met egalement a profit Inspiration du ventilateur 
a travers le collecteur d'aspiration situS dans la zone supe*rieure de 
la chambre. 

5 Les toiles dans lesquelles sont loges les morceaux de pate qui 

doivent etre places sur les plateaux sont humidifie*es par l'humidite 
ambiante de la chambre et 1 'humiditS* pro pre des morceaux de pate a pain. 
Par consequent, au cours de chaque cycle il est necessaire de re*aliser 
un sechage de ces plateaux. 

10 A cet effet, il a gee* prevu un ventilateur dot6 d'une s£rie de 

collecteurs de sortie d f air situSs sur la face inferieure du plafond de 
1 'enceinte dans laquelle se de*place la bande transporteuse de re tour. 
Ces collecteurs de sortie sont dotes d'orifices^ qui sont situe's direc- 
tement en face de la toile du plateau. 

15 Finalement, dans les toiles des plateaux, apres un certain 

nombre de cycles de fermentation, il se produit un noircissement dO 
a l'action de~bacteries et champignons existants dans la masse fermente*e 
qui s'est deposed sur ces toiles. Dans le but d'e'liminer cette action des 
bacteries, on a placS exactement au-dessous du plancher air lequel est 

20 situS I'ouvrier, c*est-a-dire dans le plafond de l'enceinte traversed 
par la bande transporteuse de retour, des lampes ultraviolettes dotees 
de rgf lecteurs orient 6s vers les plateaux vides. 

D'autres caracte"ristiques et avantages de 1 invention seront mieux 
compris a la lecture de la description qui va suivre d f un exemple de 

25 realisation et en se re*ferant aux dessins annexes, dans lesquels : 

la figure 1 repre*sente une vue en Elevation de la chambre de 
fermentation dans laquelle on a represents au moyen de fleches les diffe- 
rents trajets que suivent les plateaux au cours de leur deplacement dans 
la chambre, 

30. la figure 2 reprgsente une vue en plan de cette chambre de fer- 

mentation avec le charge ur de plateaux, 

la figure 3 repre*sente schema tiquement la transmission de mou- 
vement vertical au moyen d'une vue en elevation, 

la figure 4 reprSsente une vue en plan du schema de transmission 
35 verticale, tant pour les modules d*entre*e que pour les modules internes 
et pour les modules de sortie, 
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la figure 5 re presence une vue ea e*le*vatiort de la transmission 
de mouvement vertical. 

la figure 6 represente un detail de la transmission verticale 
avec les supports correspondants relics a ,1a chaf ne, 

la figure 7 repreaeate un detail des supports sur lesquels 
reposent les plateaux, 

la figure 8 represente une vue en elevation du schema de trans- 
mission horizontale et du mecanisme de retour des plateaux vides, 

la figure 9 repr€sente une vue en plan du schema du mouvement 
de transmission horizontal et du me*canisme de retour des plateaux, 

la figure 10 repre"sente une vue en elevation du systeme de 
se*chage situe* a la partie infe*rieure dela chambre et en un point que 1- 
conque du mecanisme de retour des. plateaux, 

la figure 11 repre*sente le mfime systeme que dans la figure pre- 
cedence, sous la forme d'une vue en plan, 

la figure 12 repr£sente 1 •installation de conditionnement de 
la chambre de fermentation au moyen d'une vue en g legation. 

la figure 13 repr£sente une vue en plan de ia nieme installation 
que celle de la figure pr£c£dente. 

Dans le but de r£aliser une description suffisamment de* tallied 
des diff€rents m£canismes qui font partie de la chambre *de fermentation 
objet de la presence invention, on etudiera et on dScrira independamment 
chacun de ces me cani sines. 

En premier lieu, le mecanisme de mouvement vertical des modules 
d'entree 19 et de capacity 20 est constitug par un moteur 4 qui transmet 
le mouvement a des reducteurs 5 places dans la zone super ieure de la 
chambre au moyen des chaines 6 qui engrenent avec les pignons 7, et les 
axes longitudinaux de transmission 8 sont actionnSs a partir des reduc- 
teurs 5. De ces axes de transmission 8 sont solidaires d'autres pignons 9 
s€par£s et qui engrenent avec les pignons 10, lesquels transmettent le 
mouvement, au moyen d*un axe, a d^utres pignons 11, . au moyen desquels 
les chaines 21 1 sont relives aux engrenages 14 !, en donnant lieu a L'ea- 
tratnement dans le sens vertical des modules alterne*s. 

Pour produire un mouvement vertical de sens contraire dans la 
reste des modules , on a prevu un autre pignon 12 qui engrene avec le 
pignon 10, lequel transmet le mouvement au pignon 13 au moyen. d'un 
axe qui relie les deux pignons 12 et 13. La chatne 21 engrene. avec le 
pignon 13, et cette chaine transmet le mouvement au pignon 14 pour 
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en trainer les autres modules en sens contraire. 

Tant les pignons 14 que les pignons 14' sont fixes sur des 
axes 16, independants pour chaque module. De ces axes 16 sont egalement 
solidaires d'autres pignons 15 qui sont relies aux pignons 18 au moyen 
des chaines 17. Dans les maillons des chalnes 17, situes a une certaine 
distance les uns des autres, on a pre"vu les supports angulaires 39 sur 
lesquels s'appuient les plateaux 3 qui supportent les morceaux de pate 
& pain* 

Le module d 1 entree 19 et le module de sortie 37 ont une course 
de chatne plus longue que les modules precedents ou de capacity 20. 

Le me"canisme de mouvement vertical du module de sortie 37 est 
base principalement sur line s£rie de pignons coniques, axes, engrenages 
et chalnes, actionnes par un moteur, qui produit la descente des pla- 
teaux qui passent par trois positions successives : 

La premiere position correspond a l 1 operation de decoupe super- 
ficielle des pieces par I'ouvrier, qui est place dans le module ou la 
cabine 38. 

La seconde position correspond a 1 'enfouraage, au cours duquel 
les morceaux de pate & pain de*j& fermentes et coupes sortent de 1 'enceinte 
de la chambre. 

La troisieme position correspond au ramassage des plateaux vides 
par la bande transporteuse de re tour. 

Le moteur 22 actionne l*axe 25 par un chatne 23 qui engrene 
avec un pignon monte sur I'axe du moteur 22 et un autre pignon 24 soli- 
daire de l'axe 25. Aux extremites de cet axe 25 sont situes des pignons 
coniques 26 qui engrenent avec les pignons coniques 27, en transmettant 
le mouvement aux pignons coniques 29 qiil sont solidaires des extremites 
de l ! axe 28. Avec les pignons coniques 29 engrenent egalement les pignons 
coniques 30 qui sont solidaires des axes 31 sur lesquels sont egalement 
fixes les pignons 33 qui engrenent avec les pignons 35, solidaires de 
l'axe 36, au moyen des chalnes 34 dans lesquelles il a ete egalement 
prevu des supports 39, plus eioignes les uns des autres que les prece- 
dents. Ces supports 39 sont constitues par des profils plies a 90°, dont 
les extremites 40 sont legerement repliees vers l'exterieur, dans le 
but de recevoir les plateaux 3 au cours de leur. transfert. 

Le mecanisme de mouvement horizontal est celui qui est charge 
de deplacer horizontalement et toujours dans le m£me sens les plateaux, 
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d'un module a l'autre, par la partie supe*rieure dans certains cas et 
par la partie inferieure dans d'autrescas. 

II est constitue* par. un moteur 42 qui met en mouvement le 
pignon 43 au moyea d'une chalne qui engrene avec un pignon sittie* sur 
l'axe du moteur en question 42. Le pignon 43 est solidaire de I'axe 
transversal 44 aux deux extremitSs duquel sont months les pignons 
coniques 45 qui engrenent des deux tdtgs avec les pignons coniques 48, 
lesquels sont solidaires a leur tour des axes verticaux 60. De ces 
axes 60, sont solidaires a leur tour les pignons coniques 47 et 61, de 
telle facon que les pignons coniques 47 engrenent avec les pignons 
coniques 46 fixers aux extremity d'un axe, <5tant egalement relics aux 
extremity opposes d'autres pignons coniques 50 qui engrenent avec les 
pignons coniques 51. Les pignons coniques 51 sont solidaires des. deux 
extremity des axes 52, lesquels, a leur autre extremity sont dotes de 
pignons 53 avec lesquels engrenent les chaines 55 au moyen des pignons 
de support 54. Ces chaines 55 comportent chacune une roulette 56 qui 
se deplace * l'interieur d»un orifice fendu du support 57 auquel est 
fix£e la griff e d'entrainement. 

Ce mScanisme est situe* a la partie superieure de la chambre de 
fermentation et on a prevu autant de mecanismes semblablea qu'il y a 
de modules de capacity dans la chambre. 

Les pignons coniques 61 qui sont situSs a la partie infSrieure 
de l'axe 60 sont relies avec les pignons coniques 62 fixe*s a une extrS- 
mitS des axes 63, tandis qu'a Vautre extremite* ils sont relief a d'autres 
pignons coniques qui eatralnent un autre mScanisme de deplacement d'une 
griffe semblable a celle dScrite plus heut, situee a la partie superieure 
de la chambre. 

A l'extremite" opposed des axes 49, sur lesquels sont months les 
pignons coniques 46, il existe d'autres pignons coniques 64 qui engrenent 
avec les pignons coniques 65 relief aux axes sur lesquels sont egalement 
fixSs les pignons 66 sur lesquels se deplacent les chaines 67 au moyen 
des pignons de support 68. Dans ces chaines 67 on a prevu un autre me*ca- 
nisme de defacement par grif fes des plateaux, qui parcourent une plus 
grande distance dans le mfime temps de displacement des plateaux dans le 
reste des modules. De facon plus precise, cette distance est le double . 
car les chaines doivent passer par la partie superieure de la cabine de 
l'ouvrier 38 jusqu'a arriver au module de sortie 37. 
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.Le mecanisme de retour des plateaux vides a pour mission de 
recueillir les plateaux sur le module de sortie 37 et de les deplacer 
par des mouvements intermittens, par. la partie inferieure de la chambre 
de fermentation vers le module d'entrSe 19. 

. Le mecanisme de retour est actio** par le moteur 42 qui entraine 
le mecanisme de deplacement horizontal au moyen de pignons coniques situes 
a l'extremite inferieure des axes 60 et qui engrenent avec les pignons 
coniques 69. Ces pignons coniques 69 sont relics aux axes 70, de la meme 
fa S on que les pignons coniques 71 qui, a leur tour, engrenent avec les 
Pignons coniques 72 relies aux axes 73. A une extremity de ces axes 73 
sont fixes les pignons 74 qui engrenent avec les pignons 75, fixes tous 
deux chacun d'un c6te a un axe 76 aux extremity duquel ont ete prevus 
d'autres pignons 77 qui engrenent avec les chalnes 78 au moyen des pignons 
de support 79. Entre les pignons 77 et .79, est placee Element une bande 
15 transporteuse sur laquelle sont places les plateaux 3. 

Le mecanisme de.sechage est situ* sur le plancher de la chambre, 
c'est-a-dire au-dessous de la bande transporteuse de retour, et consiste 
en un ventilateur 80 entrain* par un moteur 81 qui cree une circulation 
d'air qui traverse le collecteur principal 82 et sort par les rainures 83 
situees a la face inferieure du collecteur de sortie. L'air qui sort de 
ces rainures 83 entre en contact avec les toiles humides des plateaux 
vldes transported par la bande de retour. 

Le systeme anti-bacterien est situ* dans la face inferieure du 
plancher de la cabine 38, dans laquelle se trouve 1 Wrier qui realise 
les decoupes, et consiste en un certain nombre de lampes ultraviolettes 85 
dotees de reflecteurs qui detruisent les bacteries et les champignons 
qui adherent aux toiles des plateaux. 

Egalement, comme il a *« dit plus haut, la chambre comporte un 
systeme de conditionnement qui consiste en une batterie d 'injection de 
vapeur, soit chaude, soit froide, a travers une serie de collecteurs. 

Au-dessus de la chambre de fermentation est place le systeme de 
conditionnement coostitue par un ventilateur 86 qui aspire de l'air a 
l'interieur de la chambre ou a l'exterieur de celle-ci a partir du col- 
lecteur d'aspiration 93. L'air expulse du ventilateur 86 passe par une 
batterie de vapeur, chauffee a travers le collecteur 88, ce qui permet 
d'obtenir le rechauffement de l'air et ensuite L'air traverse l'injecteur 
de vapeur ou d'eau, selon la temperature que l'on desire obtenir dans la 
chambre, dans le but d 'humidifier 1 'ambiance interieure, .et il est dis- 
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tribu6 par les collecteurs lateraux 91 a travers le collecteur'principal 89 
et les collecteurs d 'impulsion 90. A partir des collecteurs lateraux 91, 
l'air penetre a I'interieur de la chambre de fermentation par les orifices 
prevus dans l'une des faces des collecteurs de sortie 92. 
5 . Finalement, le mecanisme d 'extraction et de d£p8t des morceaux 

de pate a pain fonctionne de la fagon suivante : les plateaux vides qui 
arrivent par le mecanisme de retour sont recueillis par les supports 39 
fix6s aux chatnes 17 et sont places dans la position prevue pour que les 
plateaux vides sortent de la chambre, soient charge's et soient introduits 
10 de nouveau. L 'extraction our la sortie des plateaux a partir de la chambre 
est realised au moyen d'un mecanisme similaire a celui de de*placement 
horizontal ou de transf ert de la chambre au moyen de grif f es de 
defacement aiddes par des pieces coniques dans lesquelles on a previi 
des cavites ou des canaux pour la penetration de tStons lateraux prevus 
15 a la partie posterieure des plateaux, de fa 9 on que ceux-ci soient dSplacSs 
par les griff es en question et qu'en meme temps les tenons late*raux prevus 
a la partie arriere des plateaux penetrent dans les canaux formes dans 
des pieces coniques situSes de chaque c6te*. 

Lorsque les plateaux se trouvent en dehors de la chambre, on 
20 depose sur eux les morceaux de pSte a pain et les pieces coniques dans 
lesquelles sont loges les teutons arriere des plateaux retulent a leur 
position originale et le parcours de montge et de descente des plateaux 
dans la chambre de fermentation se poursuit. 

Le fonctionnement de la chambre de fermentation est obtenu grfice 
25 au synchronisme de tous les mecanisme s decrits plus haut, par un systeme 
de cames qui ouvrent et ferment, des contacts qui correspondent aux dif- 
fgrents moteurs qui interviennent dansle de*placement des plateaux. 

Les mouvements verticaux des plateaux dans tous les modules, 
le mouvement horizontal et le mouvement de retour de ceux-ci sont inter- 
30 mittents, c'est-a-dire que les plateaux restent durant un temps determine* 
dans une position qui permet leur adaptation aux conditions atmospheriques 
et climatologiques de tous les points "de la chambre de fermentation. Les. 
parcours verticaux du module de sortie 37 sont plus longs et correspondent 
aux positions statiques suivantes : le plateau qui occupe. la position la 
35 plus haute du mouvement horizontal passe a la position de dScoupe super- 

ficielle realised par i'buvrier qui agit a partir de la cabine ou module 38. 
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Le plateau qui se trouve dans la position de decoupe passe a la position 
de retour de transport des plateaux vides. 

Bien entendu, diver ses modifications peuvent fitre apportees par 
l'homme de 1'art aux dispositifs ou precedes qui viennent d'etre ddcrits 
uniquement a titre d'exemple non limitatif dans sortir du cadre de 1 'in- 
vention. 
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REVEHDICATIONS 



1 Ameliorations apportees aux chambres de fermentation, 
notamment de pate a pain ou analogue, qui ont pour but d'obtenir que 
toutes lea. pieces contenues dans celles-ci realisent un parcours qui passe 
par toutes les zones de differentes temperatures et de differents degres 
d'humldlte existant dans ces cbambres, caracterisees essentlellement en ce 
qu'elles consistent en un mecanisme vertical pour les plateaux de support 
des pieces, un mecanisme de deplacement horizontal de celles-cl, un meca- 
nisme de retour, un mecanisme de conditionnement de chambre, un systeme de 
sechage des plateaux et un systeme antibacterie, comportant egalement un 
mecanisme d« extraction et de depot de pieces, etant prevu un compart imentage 
de la chambre, avec la particularity qui consiste en ce que le mecanisme 

de deplacement vertical des plateaux dans le module de sortie est independant 
de celui des modules d'entree et des modules intermediaires . 

2 Ameliorations apportees aux chambres de fermentation, ^elon 
la revendication 1, caracterisees en ce que le mouvement vertical dans les 
modules d'entree et de capacite est obtenu au moyen d'un moteur qui transmet 
le mouvement a des reducteurs situes dans la zone superieure de la chambre et 
qui, au moyen de chalnes, sont relies a des pignons solidaires de deux axes 
longitudinaux, etant prevu que, a chacun de ces axes, sont associes d'autres 
engrenages, equidistants, et qui, au moyen d'un Jeu de pignons, transmettent 
le mouvement a des chalnes verticales, avec la particularite qui consiste en 
ce que ces jeux de pignons determinant le sens de rotation de la chalne en 
accord avec le mouvement dans le module correspondant, ces chalnes etant 
dotees, sur des maillons separes par des distances egales, de supports 
angulaires d'appui des plateaux. 

3> Ameliorations appdrtees aux chambres de fermentation, selon 

la revendication 1, caracterisees en ce que le mpuvement vertical du module de 
sortie est obtenu a partlr d'un moteur independant qni, au moyen d'une chalne 
et d'un plgnon, entralne un axe qui comporte a aes extremitds des pignons 
conlques qui sont relies a leur tour a d'autres pignons coniques solida«es 
d'axes respectlfs, etant prevu que chacun de ces axes comporte, en outre, 
un plgnon conique qui engrfene avec le pignon conique d'un autre axe, 
perpendiculaire a ce dernier et sur lequel sont montes deux engrenages, ^ 
relies par des chalnes a deux autres engrenages qui sont a leur tour relies 
entxeeux parmaxe commun et avec la particularite qui consiste en ce que ces 
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chalnes- comportent egalement des supports angulaires pour les plateaux, 
sensiblement plus eioignes les uns des autres que ceux du module d'entree, 
4 * Ameliorations apportees aux chambres de fermentation, selon 

la revendication 1, caracterisees en ce que le mouvement horizontal est 
5 obtenu d'un module a I'autre, alternativement dans leurs zones superieure 
et inferieure, a partir d'un moteur qui transmet le mouvement a un axe 
transversal qui supporte a ses extremites des pignons coniques au moyen 
desquels il est relie a deux autres axes- verticaux egalement porteurs de 
pignons coniques a leurs extremites, ainsique de deux autres pignons inter- 
10 mediaires, et places pres des precedents, de facon que, a travers ces 

derniers, le mouvement soit transmis a des axes longitudinaux auxquels sont 
relies a leur tour des axes transversaux de courte longueur, egalement par 
le moyen de pignons coniques, ces axes de courte longueur etant dotes d'engre- 
nages relies a des chalnes de transmission, etant prevu que chaque chalne 
15 comporte une roulette qui se deplace a i'interieur d'un orifice fendu du 

support, auquel est fixee la griffe d'entrainement, avec la particularity qui 
consiste en ce que, dans le module de sortie, le mecanisme de deplacement 
comporte un rapport de transmission tel que la vitesse de deplacement des 
plateaux soit deux fois plus Slevee dans ce module. 
20 5. Ameliorations apportees aux chambres de fermentation, selon 

les revendications 1 et 4, caracteris€es en ce que le mouvement de retour des 
plateaux vides, a partir du module de sortie jusqu'au module d'entree, se 
fait de facon intermittente et dans la zone inferieure de la chambre de 
fermentation, etant obtenu a partir du meme moteur qui provoque le deplacement 
25 horizontal et au moyen des pignons coniques situes aux extremites inferieures 
des axes verticaux auxquels sont associes de courts axes horizon taux, relies 
egalement par des pignons coniques a d' autres axes horizon taux et situes en 
face, ces derniers comportant des engrenages relies a d 1 autres engrenages 
solidaires d'un axe transversal commun qui comporte a son tour des engrenages 
30 prevus pour des chalnes longitudinal es qui se prolongent jusqu'au module de 

sortie, etant prevu dans ce dernier des engrenages qui correspondent aux chalnes 
en question, sur lesquelles est placee une bande transporteuse sur laquelle 
sont deposes les plateaux. 

6. Ameliorations apportees aux chambres de fermentation, selon 

35 la revendication 1, caracterisees en ce que la chambre comporte une batterie 
d 1 injection de vapeur, chaude ou froide, le systeme de conditionnement d'air 
etant constitue par un ventilateur situe sur la chambre et dote d'un collecteur 
d 1 aspiration, etant prevu que l'air traverse une batterie de vapeur, chauffee 
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au moyen d'un collecteur, et ensuite un injecteur de vapeur d'eau, avec la 
particularity qui consiste en ce que l'air est distribue* par deux collecteurs 
lateraux, qui penetrent a . 1 1 inter ieur de la chambre de fermentation a travers 
une plurality* d'orifices prevus dans l'une des faces des collecteurs de 
5 sortie. 

7. Ameliorations apport^es aux chambres de fermentation, selon 
la revendication 1, cafacterisees en ce que dans la zone inferieure de la 
chambre, sous la bande transporteuse de re tour, il a &t£ pre*vu un ventilateur 
dont la circulation d f air forced entre en contact avec les to.iles bumides 

10 des plateaux vides durant leur retour; 

8. Ameliorations apportees aux chambres de fermentation, selon 
la revendication 1, caract&cisees en ce que, a l'interieur de la chambre, 
dans la zone qui correspond a 1' emplacement de l'ouvrier, sont situges des 
lampes ultraviolettes dot€es de re*flecteurs qui provoquent, la destruction 

15 des bacteries et des champignons qui adherent a la toile des plateaux. 
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